«WWWw.cottoecrudo.it 
COTTOCAUDO.t Trova e carica le migliori ricette 
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|Ciambelloni — 


Acquistala su www.sprea.it/ciambellemuffin 
anche in versione digitale 


Vuoi vedere le tue ricette 
pubblicate sulla tua rivista preferita? 
Bastano pochi, semplici passaggi: 
Realizza un piatto, fotografa tutti i passaggi, 
dalla preparazione sino all'impiattamento 
e caricale sul nostro sito 


Le più belle e, soprattutto, le più gustose, saranno 
selezionate per essere 
pubblicate sui nostri giornali. 
COSA ASPETTI? METTITI SUBITO ALL'OPERA 
CCR 


Scansiona il QR Code | 


Pasto Kogla, Frusi e Flo 
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Torta salata di Surano 
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CONTEST TRADIZIONALE %& to e Qudo 


PARTECIPA AL CONTEST! 


II nostro sito Cotto&Crudo.it, con oltre 6.500.000 di visite al mese, è il portale 
delle tue ricette. Ogni mese mettiamo alla prova le tue doti da chef sfidandoti 

conii nostri contest a tema. Scoprili sul sito e partecipa anche tu. 

Le ricette più cliccate verranno pubblicate sulle nostre numerose testate di cucina! 
In palio per i vincitori anche il pratico grembiule firmato Cotto&Crudo.it! 


COME caucmne LE RICETTE 


Caricare la tua ricetta è ancora più semplice e 2) Carica il documento di testo con ingredienti, 
veloce con l’Invio Semplificato, bastano 3 mosse: dosi e procedimento della tua ricetta oppure 
compila i box. 


1) Collegati al nostro sito e manda la tua ricetta 
con “invio semplificato” in pochi minuti. 3) Inserisci l’immagine del piatto e clicca INVIA! 


INVIO RICETTE SEMPLICE 


Inserisci il tuo nome 
e cognome 


NOME E COGNOME*: 


N 


per la tua ricetta 
TITOLO RICETTA: 


Indica ingredienti 


INGREDIENTI E DOSI: e dosi della ricetta 


Aggiungi la 
descrizione della 
tua ricetta, 
elencanto i passaggi 


PREPARAZIONE: Carica le foto 


in .jpgo .pngein 
alta definizione 


ALLEGA FOTO* (INVIA ALMENO UNA FOTO DELLA TUA RICETTA), 


(SCEGLI UN IMMAGINE RAPPRESENTATIVA E DI BUONA QUALITÀ MAX 8 MB) 
Scegli file Nessun file selezionato 
Scegli file Nessun file selezionato 
Scegli file Nessun file selezionato 


OPPURE, SE SEI PIU' COMODO ALLEGA LA TUA RICETTA IN WORD: 


Scegli file Nessun file selezionato 


(* CAMPI OBBLIGATORI) Scansiona 


ca il ARcode 
1a per accedere 
: direttamente 
al sito. 


Cistulgoato MIR 90€ invece 


rina A ari 


i 


Pot 


Dalla TOSTATURA alla MANTECATURA 
dà, MR 


VERSIONE 
DIGITALE IN 
| OMAGGIO! | 


Abbonamento 6 numeri per te Speciale Risotti 
Di Dolce in Dolce a soli 10,90€ —3,90€ suwww.sprea.it 


COUPON DI ABBONAMENTO 1  PERCHÉABBONARSI: 
Si! Mi abbono a Cucina Tradizionale 1 *@Prezzodellarivistabloccato per un anno 


| 
| 
; VE, si } Ì 
° tì 
Riceverò 6 numeri a soli 19,90 euro anziché 23;40 euro con lo sconto del 15% | 133 sicurezza di ricevere tutti i numeri | \ 


È . E ini id Mii Bibi LA De dii di dadi MAGI LOLA ERI 
( Inviate Cucina tradizionale al mio indirizzo: | 


Cognome e Nome SCEGLI IL METODO PIÙ 

Via N. COMODO PER ABBONARTI: 
AA ca TTTT] P.[] CHIAMACI E ATTIVEREMO INSIEME 
Tel. email IL TUO ABBONAMENTO 


«TELEFONA a n.02 87168197 
Dal lunedì al venerdì dalle ore 9,00 alle 13,00 e dalle14,00 alle 


18,00. Il costo massimo della telefonata da linea fissa è pari a 
una normale chiamata su rete nazionale in Italia. 


O Scelgo di pagare così: 
CD Con bonifico IBAN IT40H0760101600000091540716- intestato a Sprea S.p.A. 


D Can il bollettino intestato a Sprea S.p.A. Via Torino 51, 20063 Cernusco S/Naviglio (MI) 
conto postale N° 000091540716 


CI Con carta di credito: O Visa O Diners O] Mastercard 


Numero | | | | | | | | | | | | | | | 
LIT 1 Codice di tre cifre che appare LIT] 
Scad. (mm/aa) sul retro della carta di credito 


Firma 


eONLINE www.sprea.it/cucinatradizionale 
eFAX invia il coupon al N. 02 56561221 


ePOSSTA Ritaglia o fotocopia il coupon seguendo le 
istruzioni a lato e inviacelo insieme alla copia della ricevuta di 
pagamento via fax o mail (abbonamenti@sprea.it). 


eCONTATTACI VIA WHATSAPP 
hd 3206126518 (Valido solo per i mesaggi) 


(A Regalo Cucina tradizionale a (quindi non speditelo al mio indirizzo sopra) a: 
Cognome e Nome 

Via N. 

Località colT TTT] prov 1] 
Tel. email 

Il beneficiario del tuo abbonamento riceverà una mail dove gli verrà comunicato il regalo 


E UINOJ UOU Jad 0}1eLd030}0j apue Long - e}ei6637}e4} eau] e] obun] asen be, 


VETIERTETOr TOPRTINIT FPIETOTTRE prpgare si | ERTrErENTI 


eIsIALI È 


Informativa ex Art.13 LGS 196/2003. | suoi dati saranno trattati da Sprea SpA, nonché dalle società con essa in rapporto 
di controllo e collegamento ai sensi dell'art. 2359 c.c. titolari del trattamento, per dare corso alla sua richiesta di abbona- 


mento. A tale scopo, è indispensabile il conferimento dei dati anagrafici. Inoltre previo suo consenso i suoi dati potranno 
essere trattati dalle Titolari per le seguenti finalità: 1) Finalità di indagini di mercato e analisi di tipo statistico anche al 


Compila, ritaglia e invia questo coupon in busta chiusa a: Î DL 02, 2) Fal catene gl comin Ran ii WirrolA PAGEOPEO ra ivi micelio 
Sprea S.p.A. v Servizio abbonamenti - Via Torino 51, 20063 Cernusco Sul Naviglio (MI) a consumo e distribuzione, vendita a distanza, arredamento, telecomunicazioni, farmaceutico, finanziario, assicurativo, 


‘automobilistico e ad enti pubblici ed Onlus, per propri utilizzi aventi le medesime finalità di cui al suddetto punto 1) e 
oppure invialo via mail bo Torino 51 20063 Cemusco SN (MI). | suoi dati saranno resi disponibili alle seguenti categorie di incaricati che li tratteran- 
i ì 


i n 
dii 


2). Per tutte le finalità menzionate è necessario il suo esplicito consenso. Responsabile del trattamento è Sprea SpA via 
no per i suddetti fini: addetti al customer service, addetti alle attività di marketing, addetti al confezionamento. L'elenco 
Da ; È . Da SRL: A ia ‘aggiornato delle società del gruppo Sprea SpA, delle altre aziende a cui saranno comunicati i suoi dati e dei responsabili 
Accetto di ricevere offerte promozionali e di contribuire Accetto che i miei dati vengano comunicati 

con i miei dati a migliorare i servizi offerti (come specificato a soggetti terzi (come indicato al punto 2 I 
al punto 1 dell'informativa privacy): (A SI (O NO dell'informativa privacy): O SI (A NO 


potrà in qualsiasi momento essere richiesto al numero +39 0287168197 “Customer Service”. Lei può in ogni momento 

} e gratuitamente esercitare i diritti previsti dall'articolo 7 del D.Lgs.196/03 — e cioè conoscere quali dei suoi dati vengono 
trattati, farli integrare, modificare o cancellare per violazione di legge, o opporsi al loro trattamento — scrivendo a Sprea 

© SpAviaTorino 51 20063 Cemusco SN (MI). 


OFFERTA VALIDA SOLO PER L'ITALIA LÌ bj FA TED | 


| 
Ò 


Salatini, quiche e finger food per inaugurare i nostri pasti 
con l'avvolgente croccantezza di entrée dalla squisita 
bellezza. Oltre a consentirci preparazioni salva-tempo, fillo, 
brisé e pasta sfoglia sono l'abito di ricette equilibrate capaci 
di risvegliare l'appetito di tutti i palati. 


ANTIPASTI 


d 5 


16 fogli di pasta {Mlo, 500 g di polpa di granchio, | pproncino 1050, 
de 200 g di spinaci novelli, J coste di sedano, 4 cuori di lattuga, | cucchiaino di semi di senape, | 
50 nl di latte di cocco, (O g. di vba cipollina, sal e pepe g.l. 


Fscaltiamo il bonoa BO C;non Miondiamo l coste di sedano; laviamo e 
ciolola da bono enborniamoliper 
O minudi vo modo che lu pasta siinduviscne 


ai 


| cotolo di pasta Soglia, latte 3.6., 6O g di fumo, 60 g di farina, 4 4 lituo di atte, 
300g di champignon DO g di emmental grattugiato, sale 3.É. 


Aadiamo la pasta Sbogla con il vedicali, niamoli alla besciamelle 
mattonllo ulpiano di lavoro e utaglamo  lisciamoli cuoca pa (O minuti anca (bisogna 
Didi cho timangano antonia ialarsatoglama 


boderala con carta da bono, bucando il 
; durante la coltura; al centro dei 


conca 3 em, 


; con il latte e 
diponiamoli due a due sui dischi 
lille e cuociamo in fono caldo a 
200€ pa PO rali o cea 


ANTIPASTI 


7 / ] 
Pi Lsotolo di past bogliy ? piccolo guechina lunghe, 150) g.di formaggio a pasta blant 


[ uovo sale e pipe gL., olio 


Stadiamo la pasta Sboglia si una Lifoviamo l guochinea BOC 
ven i barle 
Buchouliano { ero di qualcatiri 

A porto afbettamo lb guochine 


a rondelle sottili e le melliamo su una 


bono con un flo dolio di oliva, sale è 
pepera piacere, 


PP” 


_ 


(5-20 ninulia (SOC ebnoa ottnve 


Pa | 
I° Po sl | 


iS 


\ 


"® 


ANTIPASTI 


Cso ltotolo di pasta Éoglia ediangoliv, 100.9 di pesto, 1009 di formaggio spalnabili 0 oupisno, 
Ò 


tuorlo, latte 3.., seni di papavero 5. 


SLaroriano il pesto con il borragsio - Aotolamo a spirale ciascuna 
spalmabile fino a ottenere un striscia è inforiamole ben disbangiale su 
SOC pe [0 minuti o fino a doratura 


Choo ltotolo di pasta buisé, 200 g di taleggio, | pera Kasey 50 g di gheriigli ; di noce, 
6 40 g di pecorino tomano (4 limone, pepe Lusco gh. 


Staltiano il fono a SOC; pasta di lo 2 cm, in modo che assuma 


provola 


e 6 fogli di pasta billo, | melangana grande, 100 9 di provol I lnone [piggico di basilico iv pole, 
Ni 


tiara 


I ppiochio daglio, olio di semi 34. sale cb. 


se 


| tololo di pasta Yoglia o brisé tonda, 1 kg di oceol, 200 g di gorgongola, 
2 uova, | cucchiaio di pangrattato, sale e pepe 3.6. 


Luwviamo elaglano i liocceol fondo con una Lorehella e spargiamo 
marlnendo le rosette inbalte, sul fondo un cucchiaio di 
Facciamo cuoce i boccoli per mantenere la base asciutta e friabile 
in abbondante acqua salata per cinca Luna ciotola Sbattiamo le vova, 
(5 minuli; tniamoli al dente, seoliamolie introduciamo i busceolì Geddi e il 


| lasciamoli vabbeddare, gorgongola, dolce o piccante a piace 


A parte stodiano in una lorlina — pucdintonante tagliato a tocchetti 
apibile da cinca 22 em di diametro Saliamo e peviamo e vesiamo il 


ANTIPASTI 


VSS) fogli di pasta filo, 2 004 di ticolta, [piccolo cepo di radicchio, 
[oucehiaio di Grana Fadano gualtugiato, buo 4., mandorle a soaglie 3.., sale © pepe 


Taglamo a listarelle ll radicohio cospargiamo Con un poco di grana 
facciamo appassine per gualehe minuto gualtugialo e con le mandorle a scaglie, 
ivuna padella con una note di buo. Luboriamo pu (0-15 minuti 
Repoliamo di sale e pepe elisciamo a SOC; contiollamoli diverte 


se 


| iotolo di pabta brisé pronto, 2 uova, 100 ml di pavna esca, 400 g di cipolline ne borettane, 
3 cucchiai di guochero, [dl di aceto balamico, Vodo vegetale 34., burto 34. sale 3.b., pepe 6. 


Lu ww tegame antiaderente, del £ondo Scalliano bonoa SOC 
bacerdolo divetare buno: nre 


| Vesiamo laceto © sciogliamo per bene 


Uniano le cpollie fucodole osolient. | consale spare 
saliamo, ppiamo e cuodiamo a legame Loapedlo una Yorchella il fondo dei dischi di pasta, 


| Sbuddl di bietole pinoli 
e pomodori secchi 
Pi FP la pasta: 200 g di karina 00, (00 g di bumo, TO ml di acqua bedda, wr pigzico di sale, 


Fu il'pino: FOO g di bietole fusche (00 g di pomodori Fachino, € pomodori secoli ssttolo, 
(00 g di pinoli loucchiaio di lievito alimentare 


Luseiamo in un recipiente lu Karina 
eunpiggico di sale; Gegliano lho el 
| fra fialemmnivi modo chela farna vaga 


o dr e bunos 


Lo 


DE IZ 


di FitVsSweet - cotto&crudo.it 


e gd 2 (gl di pasta filo, olio wo 4, 200 g di pomodorini gb, 200 g di beta, 
pier” | piggico di sale, aglio in polvoe gb. pope gb. 7/5 foglie di basilico g.4., origano 3.6. 
i due fogli di pasto [Ominuti (contiollano la cotta 
e no E o 


canale acsaona 
nn... a 
di SSA I i 1, 


RE). 


FI sE i cela 
ea rio ada e i Sendo prgn 


cai 


di atgua e capiiamo con un egpechio. 


| totolo di pasta Yoglia pronta, 60 9 di buo, 2 pori, Jiorl duovo, 


100 g di ermentali grattugiato, 250 nl di para fresca, noce moscala z.L., sale g.6., pepe gb. 


Accndiamo bono a SOC, e a. odi 
fa PARA, è Solido e fa un 


pere 
in è fredda, 
Ralolenan et rotonde 
Cuociano a fuoco linto po e rt pla 
20 minuti fino ad oltenere un 


ANTIPASTI 


sa” q carcioki 2 bogli di pasta filo, pecorino tomano $.b., formaggio a pasta morbida gb, 


olo ebravegine doliva g.b., sale e pepe £.6. 
£ carcioki: 


dliminiamo le foglie estane, lepre 
e la barba intuna 


di sifaprestoadirechef - 
cotto&crudo.it 


Lasciamo wi peggetto di gambo è 
consewiamo Solo il’ouore ele boglie più tnae, 
Facciamo cuocue i cancioki va fuoco 
lento per TO minuti in una padella con il 
coperchio, olio wo, un piggico di sale e di 
pepe e una laggina da café di 


seo 


ANTIPASTI 


| confegione di pasta $boglia, 3OO g di fiori di gueca, 300 g di formaggio a pasta filante 
[50 gdi formaggio da graltugiare, be aromatiche fosche (timo, pegginolo, origano è 
maggiorana) gb, olio wo ge, sale gb. 


inbarinala studiano logia e i 

ricaviamo delle strisce di cinca Dem di 
nni... Dl 
delicatamente, 


SOC per TO minuti; Loriano 
e sewiamo Calle o tiepide, 


WHAT IS 
AVAXHOME? 


the biggest Internet portal, 
providing you various content: 
ME brand new books, trending movies, 
fresh magazines, hot games, 
recent software, latest music releases. 


Unlimited satisfaction one low price 
Cheap constant access to piping hot media 
Protect your downloadings from Big brother 

Safer, than torrent-trackers 


18 years of seamless operation and our users' satisfaction 


All languages 
Brand new content 
One site 


AvaxHome - Your End Place 


We have everything for all of your needs. Just open https://avxlive.icu 


ai 


200 g di feta, 200 g. di cime di rapao 2200 g di pasta oglar o fsi, : 
30 g di Faumigiano grattugiato, 2 cucchiai di latte, | picchio daglio, olo wo gl. sale g4. 


Pulamo le cime di rapa, laviamole 


sollo acqua comente è Hufiamole in 
padella a fuoco vivace conpoto olio e lo 


| ciotole nivuggiamoliraggivgiamo a la cinca 2 mm, Masfriamola su un foglio 


Stupiamo i nostri ospiti portando in tavola i piatti della 
tradizione rivisitati con semplicità e gusto. Il sapore 
rustico e la consistenza fragrante della sfoglia sublimerà 
anche gli ingredienti più ordinari regalandoci risultati 
gourmet che faranno la gioia dei nostri commensali. 


PRIMI 


n croccante ton le 
a er dh 


ud 2 patate di medie dimensioni, 


100 g di laceole, 3O g di piroli, 50 9 di rucola, olo eta vergine di oliva 3.6. 
sale e pepe g.6., 2 seni di cardamomo 


Metano Lul fuoco unpaio di potole Consewiano una rartialudi sot & 
più grandi che porla guarigione. 
diva cuotiamo illo dei pori 
n 


lubri poabiaro dlonoa 200 di 
dele 


si 


assione ai pori britti; melliamo il povo fulito 
va 


Fio | confegione di pasta Sboglia, 300 g di tortellini di magro, 50 g di piselli surgelati 

0) 2 scalogni, | letto di totn affunicata (ca. 200 4), 200 g di besciamella, 
30 g di Faumigiano grattugiato, | cucchiaio di preggemolo titalo, IO steli derba cipollina, 
209 olo wo, sale 3.6, fagioli secchi per cottura cieca g.b., tale gb. 


Foduiamo uno Mampo a ceviera di 
| ca Eendidamitio con 
Sfoglia, Copriamo la pasta con un disco 
cuociamo nel boo caldo ventilato a 
[SOC per [0 minuti, 


Toglamo lu pasta dal bono, 


scarliamo i fagioli ie inforniamo per alt 
5 minuli, 


Puriscalliamo il bono a 210°C. 


Tataatarde Sans 


| tofolo di pasta bisi 150 g di guechine, (50 g di tito, 3 uova, {4 cipolla, 
Faumigiano 5.4. olo wtravegine doliva gb, sale e pepe gb. 


Lesiamo l'uso i abbondante aoqua uniamo le uova, un piggico di sale e 
Salata pe cinca IO minuti in modo che si diano i 
Titano la cipolla e baeciamola Aggiungiamo uso 0 mescolano is 
inbiondire insieme a un filo di olio dipolo bo pn dt 
mandato e lagliate a fulinne 2Gemcondella cada da fono e 

con un piggico di sale 
amalgamiamo e tuotiamo per gualche 


bene i ni 


prouscaltato a [FO per unora cinca 
fino a quando non 


Torballini di lsagna 


| tololo di pabta Soglia, fogli di pabta besca alluovo per lasagne, (50 g di ricotta di 
bubala, 2 Kiletti di alici sottolio, (00 g de eccidi oggarel SO g di spinacini da insalata, 
S oucehiai di sugo di pomodoro, SO g di Frmigiano quattigiato, alette visto (puggonolo, 
origano; basico) 4, olto cetra vergine di ola: gh, bo 4, sale 8 


guarniamo conil pomodoro imablo, poca 
mozzarella, filo di olio el'Farmigiano 


DIA in fomoa 200 
AD, A pe20 midi 
Imberriamo con un perello da 
cucina S'Lampini da muffins. 
Sa a 
pingarclimolicm ibi 


lricolla con le ebetbdale e 

| padelaconucucchiaio di cloel 
o ln ricolla con 

moggarela emeggo euechiaio 


| tololo di patta boglia fonda, (50 g di moggarla, ra | picchio daglio 
2 cuechiai di passata di ponodoro, [pomodoro tamalo, mo gb, sale cL., lmont gb. “il 


Pspariamo i funghi: stacchiamo pae 
con un coltellino le teste partendo dalla 

Pe a funghi a 

pro sia 


20m di bordo privo di condimento di 


ca nodo che, gonfiandosi tn cottura, la 


un filo dolio wtravergine doliva è uno 


sor 


2 tololi di pasta Koglia tonda, SO g di patate, S00 g di bietole costa, 2 carote, 
200 nl di panna fresca, l uovo intuo, | lume, (00 g di Faumigiano qualtagiato, 
olo ewo g.6., sale € pepe 3.6. 


Méliano a boltue una polola iungiamo del pepe nero macinalo. 

capiente dacqua salata e cuociamo le patate E STIONE; 
ceribicandone la cottina coni ebbi della foglia una teglia con comierao bucferdliamo 
forchetta; scoliamo le patate suga ullinare -—- lfondoevasiamo l'omposto divedire 


| completamente la cottura sotto lacqua fredda lvellando la ssporbicio conta bordhea, 


pellamoleetaglamolea cubetti igillare i bondi della toda, 

5 minuli in un filo dolio le coste li Superficie del pasticcio di verdure e 
inforniamo in fono preriscallalo a 
SOC per DO minuti e fino a completa 
doralra., 


e di 2 tololi di pasta Sboglia rettangolare, S melangane, FOO g di bagioli borlotti puecott, I spicche daglo 
| eucchizio di succo di limone, olio eo 34, Sale è guochero 36. 3 tamelti di limo, preggimolo besco 64. 


Mondiamo & melangane e taglianole pogione, buchedllanoli endlamoli in 

a fette di O mm spolveriamole di sale e foro coperti da un foglio di carta Lomo © 
scoliamole per meggora una mantiala di uso a SOC per 
guecheo, Sale, limo, un filo dolio wo € 

due spicchi daglio; uforiamolea HOC 

per vota e megga per oltnene una ola 


ULUAL EMO 


por | tololo di pasta Éoglia pronta, 500 g di patate, G muastel grandi, 250 g di moggarella, 


sopra al spino, Sigillando bene i bordi, 
sbattuto e nforiamo a ISO C pe cinca 
SO minuti, quindi lasciamo intipidire 


+ gi Mandaci © 
2) comoscauno latuaversione fai 
Snia sul sito 


| www.coftoecrudo.it 


e 200 g di pasta Koglia, I kg di coste, 20 9 di pinoli, | tuorlo, 2 cucchiai dolio edavegine 
ge” di oliva, 2 filotti di acciuga, | spicchio daglio, pepe in grani, Sale 3.6. 


Laviamo le coste e asciughiamole 


Con un CAncvalltio; / 
grossolanamente e facciamolo SMufare con 
aglio i camicia schiaccialo per 

(O minuti a Kuoco lato. 


= Lr _ TS È 
Mi 

pe y 

fra. È 


iù | 

W 72 
PAIA 

È o » > 
ai è 


. 
48 


inforniamo a 200€ pa 
miu e swiamo ben calda, 


ai 


ltotolo di pasta $bogla, 3OO g di vega, 200 9 di palate, DO g di spech a cubetti, 
100 g di formaggio a pasta morbida, (2 cipolla, | cucchiaio tra semi di sesamo e papavero, 
[cucchiaio di latte, | tuorlo, sale 3.0., pepe x.., olio EVO gh. 


Puodiamo lv vega; dininiamo e ciudoelnosto strudel; jpornellamo lo 
sbudel con untuorlo battito con il lalte 
e usiamo la stessa emulbione come collante 
Shudel coni Semi di Sesamo e papavero 
melliamo in forno Halico prevscaldalo a 
[SOC per 3O minuti, 


vega con lo speck, le palate a dadini 


eil Eormaggio ridotto a pesseli, 


Involtini di piaci è 


250 g di pasta fillo, 200 g di spinaci feschi o sugelati, | scalogno, 250 9 di ricolla, 
100 g.di pecorino grattugiato, olio dolva 3.6., sale 3.l., pepe 3.4. 


al coltello. 
Luna tina famo la 
colla scolala, gli spinaci Peddi e ben 
asciulli è il pecorino, cegoliamo di sale è 


CI 
e Win: 
e lilagliamo pe formare delle shisce 


ISOC; Seusiamo gli involtini tepidi, 


ai 


| Gluiche di asparagi sh sli | 
200 g di pasta bisi (2 asparagi medi, 50 g di Grana padano grattugiato 

50 g di Emmental grattugiato, (50 nl di pavna besca, TO ml di latte, <a | limone, 
olo ebravegine di oliva g.6., 2 cucchiai di tino fesco tritato, 3 spicchi daglio 


noce moscala, pepe in grani, Sale 3.6. 


per 20 minuti la scorga di limone resa a na 
liti 


ni 


pe 2 totoli di paste Moglia rettangolare, (50 g di prosciulfo collo a fette, (50 g di moggarella, 
DI Cai 200 g di salsa di pomodoro, origano g.É. sale 3.b., semi di sesamo %.6., | tuorlo, latte 3.6. 


rololo di 


e sigilliamo le due Sboglie sichiudendo è 


mallonella, 


(prata sspofiio pron farla 

/ con i semi di Sesamo è 
puouscaltato a ISO C pe cca 
20 minuti o fino a che la superficie non 
sarà ben dorala, 


Vaio | rotolo di pata Soglia, (50 g di tito, (503 di ricotta, 50 g di parmigiano grattugiato, 
\ 50 4 pistacchi titati, [limone (scorza), (tuorlo, sale 1. olio ectavegine dolisa 34. 


Sessiano il viso in abbondante 
salata, scoliamolo e condiamole 
con un filo di olio atiavergine doliva e 


a [SOC po BO minuti 
cinta o fino a quando non 


Rai 


400 g di pasta flo, 2 pori, [50 4 di pecorino Yesco, 2 oucohini di olio edravergine di oliva, 
| bicchie di olio di semi, | ciuffo di preggomolo, | cucchiaino di tabasco, sale 3.4. 


abbettamoli molto sottlmete e bucciamoli Al 
padella arnfadoentea fuoco modulo per 
(O minuli, 


builalo, il sale, il tabasco e Lacciamo 


Dall'India alla Danimarca, passando attraverso la Cina, 
la Grecia e la Spagna ritroviamo tutto il gusto 
di piatti dall'origine antica, ma dal sapore senza tempo, 
per celebrare con originalità momenti speciali 
e sorprendere chi amiamo. 


po 


250 g di pasta fillo, 5009 di came di mango dita, | cipolla bianca, 2 carote, 

2 spicchi di aglio, 100 9. di gengno, 3 tamelli di coriandolo, 2 cucchiai di coriandolo in seri 

2 cucchiai di pepe nero i gravi, 2 cuochiai di seni di cumino, | cucchiaio di chiodi di 

2ondi un bastoncino di cavellu | eucehizio di candamomo (Baccelli), 2 bicchivii di lodo: vegdlale, 
[patata bollita, sale 34. olio di semi di quasole }L., olio wo 34. 


caraltere ai famosa: n una padella losamo d'oliva lito a base daglio fino a imbiondie 


in grani, la cannella, (chiodi di garofano è 
il adamomo; Colle dalle padelle peliamo 
ci 


2 confegioni di pasta bo, 200 g di carol, (50 g di cavolo vega, | costa di sedano, 
| cipolla 0 2 cipollotti, sale © pepe 3.l., guochero 3.6, olo di semi po friggere gb. 


salta agrodolce di soia 3.6. 


Mondiamo le verdure e taglamo la 
cipolla, la carola e il sedano a jlimne 
ela verga a lilarelle; bacciamo saltare 
dolio lavagne doliva, lasciamola 
imbiondie, saliamo e aggiungiamo un 
| piggico di auccheo, una macinala di 
pipe e | ficolizne daga 

l carol, dsedaro e { 
cavolo verga e facciamo cuoce per [O 
MAI... 
lasciare le vendure uoccanli, 
Seolamo bene le vedune po privarle 
del liguido in eccesso e lasciamole 


afbreddare, 
Aadiamo lu pasta flo e 
| [5 emper lato. 


Dipponiano i begli a tombo 


e versiano due cucchiai del pieno 
Aurotoliamo dal basso verso 

lallo Sino a la metà del 
tombe e vichiudiamo verso lintuno 


apedla con un peréllo imbenito dacqua e 
auclolamo fino a chiudere linvolino, 
Lv una pertola 


latina (SNC e ‘gGi gl involtini 


dorati in supericie 

Scolamo su carta assorbente, pe 
detagore gli nvolini dall'olio in 20020, 
e sewiamo caldi accompagnali da salsa 
agrodolte 0 di scia, 


o) 
= 
S 
Sy 
= 
S 
S 
= 
SÌ 
< 


pe 3 fogli di pasta Sbogla o [2 di pasta bMo, 400 g di formaggio sine o quartiolo o fa, 
A [70 g di goguiti greco, 3 uova, l tuorlo, DO 9 di fumo, | ewcchiaio di farina 00, sale © pepe gl. 


sbriciolato, le uova, lo goguili una presa di lungo vaso dinci. Taglamolo ameti.u 


delle Koglie con il hurto e disbubuiamoti 
lasciando sui lati cordì alrino 2 em sga 


condimento, 
Aviotolamo dunque & Logliva 
forna di salticciolio e upeliamo le medesime 
iii 
fino ad ave 6 tololi di Loglia 
Disponiamo i salticcioltia 
Uniamo i rololi di pasta luno 
con laltro siglando con le dia gli 
aggiunto al bunso fuso timallo € 
caldo a ISO C po IO minuti, 


500 g di pasta fillo, | bg di spinaci, | cipolla, 3OO g di feta gueca DOP 
[ magglto di anélo, 2 uova, sale 3.6. ppe gb, olo ediavergine di oliva 


CHiudiamo la torta con alti Fbi 

bilie Ti fogli, ip e 
Cevenduale palla iv 6008840 © sigi 

piggicando i margini con le dita inumidite 
dacqua; facciamo delle piccole neisioni con INI 
un coltello a lama liscia abbilala sulla parte 
superiore emelliamo i collunaa ISO Cin 
bono Salico prouscaltato pu SOC pe 

cnca FO minuli o fino a doralira, 


SI 
S 
S 
= 
S 
= 
= 
= 


se 


D a a n di 
300 g di pasta billo, 400 g di came macinata di vitello, 400 g di came macinata 


maiale, | cipolla, | spicchio daglio, {4 bicchine di vino bianco secco, olio edravegine doliva 


gb. sale gl, pepe gb, semi di sesamo gb. 


Titano lv polli e laglio è 


Huniamo con il vino bianco è spennellali dolio e sovrapposti, 
lasciamo ben tuaporare; Saliamo è 
pepiamo a piacere è Cuotiamo a fuoto 


2 bogli di pasta buisé ettungoliui; [tuorlo duovo, Fk pino: SO0 9 dipolo (sovacosce e cosce) 
Ai 3 carote, 200 g di piselli 200 9 di funghi canpigron, 2 piccole patate 2 epollu olio 34 

lanetto di preggonolo, | ‘unetto di tino, FU il odo di pollo: [povo, | coste di sedano, | carota 

[ejpolla, 2 chiodi di garofano [foglia di loro, GB guri di pepe neo, salt 34. 

Per la salta velouti: 500 nl di brodo di pollo, 60 gr di fumo, SO gi di farina 


Pipaniamo un brodo pollo iegpindo  adaltosaseglinguatioti 

lr camme conacqua Gre, bodinetaglato-— FAggiustiano di saleeuniano li sala 
indurele spezie; il porro, le coste di sedano, e n II 
cnacaroti, a pollo coni cliodi di guofo 

| infilafi nel bulbo, lalloro, ilvepe poco sale 

Fortano ad ebollizione «liano 


SS 
= 
S 
i 
= 
_ 
DS 
SI 
S 


con iltuorlo duovo emdltiamo n 
fono prriscaltato a ISO "Cpe 20-30 
mondi fino a quando la uoslanon divortuà 


meri lianole 


Er pl pool fissano gio 


si 


400 g di pasta filo 300 g di mandorle 2509 di placche 200g cinca di burro, 200gd 
e” puedo, [ cucchiaio di succo di limone, 2 cucchiai di miely TOO nl di acqua, cannella in polne gh. 


25-BO muli a I60, pot alziamo la 
fomperatina a 200 e lasciamo 


x 


_ _—_—r 
I a . a è: 
ba gv è) IPA x 


id é 
ia 


re: 


Cra 


Li Wir _T Mil 


Laviamo i peperoni e li priviamo dii -—_ da bono. 
semi e dei bilamenti Bianchi nfovni per Vesiamoci Sopra il composto di 
e peperoni lasciando cnca 2 em del 
pomodori, imuoviamo perincro della Koglia priva di barcia; 
pin aa disponiamo il secondo foglio di pata 
Fai ga Sopra quello condilo e aololiamo i 
A parto ricopriamo l uova di ngi gi ppi 
atua Gadda 
CAI 1° Soto 


|| perte dl bolle albinalé diventino sode, pasticcio con il tuorlo sbattuto con un 


Terminata lu cottura ablutdianol, piggico di papriba e inforniamo [SOC 
peliamole e biliamole, ida, 
AMkettano la cipolle e buccianola 


RICETTE DAL MONDO 


| totolo di pasta Skoglia settargolane, 3 cucchiaini di cannella in polune, SO g di burro, 
Ai 604 Ren. o cucchiaino di cardamomo in polrre [tuorlo 


da sinistra verso destra a formare uno 


Mandaci — 
comoscauDo: atua versione 
sul ito 


www.cottoecrudo.it 


Per dare nuovo slancio a carni, pesci e verdure e renderli 
protagonisti di preparazioni golose 
e sofisticate. Scopriamo insieme quindici ricette dal bis 
garantito in cui il morso scrocchia rivelando prelibate 
farce e abbinamenti seducenti 


Noa 


| totolo di pasta Soglia, | filetto di mango da 00, g. FOO g di bunghi champignon 

| bicchine di vino rosso, due bicchirii di todo vegetale, 2 rametti di rosmarino, | cucchiaio 
di Karina 00, | picchio daglio, (50 g di prosciutto cudo © pancetta a bette, | eucchiaio 
di senape, | tuodlo, olio edbravergine di oliva gb, I noce di buro, sale 3.6. pepe 3.6. 


U Eletto Con sale e pepe 
dei condimenti e acciamola 


di tosolire su liti lati iv ina padella con un 


cucchiaio dolio obavagne di oltva, lnoced 


mescolando peadfdersane i liguidi gno a 
oltore ma sala di 
Facciamo CuotHte ne Ombudibagliv 
euvfilo dolio; scolamoli prviamoli dllaglio 
ebiilamoli fremente; Sodano su una pellicola 
alimontare le He sovrapposte di prosciutto e 
coptiamole coni funghi bitali, 
Mettiamo os flo 
aiulandoci con lapeicola, 
prosciutto e vfenghi deri i 
meltamo lkllto n fi pe 20 miti 
Tascorso il Umpo di sposo meltamo 
dna ceto Alla peste Gogl 

db blefto con lu pasta e 
frane i 


sul'iololo conlapurta di un coltello emeliamo Uil 


inbovo già callo a 200 C per FO minuti 

Honiamo, facciamo posare pe Fminedi 
elagliamo il ÉeHo a fette spesse prima di suvie 

accompagnato da un cucohiaio. di saba, 


con palate, 
peperoni 7 cchiolini 
| totolo di pasta Soglia pronta, | patata grossa (o 2 piccole), [pgeone tosso, (O cehiolni in 
agrodolce, 2 eucchiai di mai precoto, uovo, | tuorlo duovo, sale g.6., pepe g.É. 


inforiamo in forno preriscaldato a 
bono e bacciamolo aostine a 200€ 200€ pe almeno 20 minuti, 0 fino 
pe 10-15 minuti, fino a guando la pelle a quando risultano dorali e toccanti. 
inigia a raggrngitbi, Sewiamole calde, tiepide o Yudde a 
facciamolo abbuddare e tuiliamolo 
grossolanamente, quindi iuniamolo 
inuna Ciclola assieme ai cetrioli a 
focchetti, Muro collo squscialo 
e pegallato, al mais scolato e alla 
fino a oltenee un compollo uniforme, 

Aggiustiamo di sale e pepe è uniamo 
| olio se il iipino silla troppo 
compallo e asciutto; tendiamo la pabla 
e ticaviamone con un Coppapasta dei 


cerchi di almeno [2 cm di diametro. 


SECONDI E CONTORNI 


ai 


Cestini di spinaci 
ra 


| totolo di pasta busé, OO g di spinaci, [50 g di formaggio piimosali I spicchio daglio, 
I noce di buo, olio wo 4, Faumiziano reggiano gL., sale g.b., pepe gl 


Laviano boe gli spinaci, scoliamoli è dosfatt, analpamiamo fon cet 


en. 
e. 
per 5 minuli, coperti, 


Seopachiamo, uniamo una noce 


di buo eil primosale ballido conuna 


ISO Cpo Ps paria 


aa co ara natrellina de 
ng 5 


e ltololo di pasta $bogla, 4009 di lenga di maiale, Gepollott, | mela, 50 nl di vino bianco, 
Rai 50 g di bacon afbunicato, latte 34. olo etravergine doliva g4., sale 4. 


Pilamo elaglamo a rondelle ; 
padella antialinente con un flo dolio © 


(ipod | tololo di pasta Kogla ettangolue (O gamberi, semi di sesamo 55. 
Ò 


la testa, il guscio, le gampe è lasciamo la 


coda, 
eliminiamo kilo intestinale e laviamoli, 
Stololiamo delicalamente il iololo di pasta 

una tolella po a SOC pe cinca [O minuti o fno 
ricaviamo [5 stusce lughe cca 15 em, a che la Loglianon sarà anbrata 
allomo un ganbeo partendo dalla coda è 


i Raffaella Fortunato 
- cotto&crudo.it 


AMSA 
Gong scnti di cosa = 


pe confezione di pasta Sboglia tonda, 6 fette di pancarr (O pomodori anali | cucchiaio di guechero, 
Noa 108 asa n= | ciufbo di basilico, | cibo di prezzemolo, olo ebiavegine di oliva gl. 


prora i 

verso il basso per racchiudere i pomodori, | | 
coni 

Centr a DIO E pr BO nl 

lasciamo inbiepidine, rovesciamo la tarte 

lalin Su un pialto e Sewiamo, 


se 


| totolo di pasta Éoglia 400 gu di came macinata di vitello, 400 gr di cane macinata 
di maiale, 6 uova, SO g di parmigiano grattugiato, 200 g di prosciutto collo, 
0g di pare taflamo o pancarri, latte gb. 2004 di pancetta o bacon, sale € pepe 3.6 


di vitello e di maiale, il pane biciolalo e 
ammorbidito conaogua o lalle, na presa di 


uova e le melliamo sotto latgua Ledda, 
cami su Cada fomo e aggiungiamo luova 
perendo con le dita la came per alloggiare 
ordiralamate le uova; pordiamo vaso 
lintno i lati della cane e anololiamo: 
e chiudendo il composto. 

a creare la pelle croccante bardiamo 

la supegicie estera con le fettine di pancetta e 


pe l'iotolo di pasta brisé; S5O0 9 di salmone aKumicato, 25 g di parmigiano grattugiato, 
geo” DOO ml di panna, 300g di guechine, [povo, I uova, 3 cucchiai di preggemolo bitato, liamelto 
dibrocchietto selvatico, 2 ouochiai dolio edravagine di oliva, | spicchio daglio, pepe 34. sale 34. 


Taglano salmone affunicato a wmallanello e lnadagiamo nunalodtiza 
sninuggalo in un recpionto graduato con stubati, uno di crema di salmone è 
la panna, le uova, qualche fogliolna di derniniamo con le guechine lxfale 
matinala dipeve, sale e frullamo brevemente laglialo a pezilii e Cuociamo in foro 
conilmixar bo, il prezzemolo a ottenere un a 200 € per 25 minuti; sewiamo la 


pe | totolo di past busé da 250 9g, 3 binocdhi, 20 g di fumo, 
6 ai 100 g. di prosciutto collo abbeltato, 200 nl di para, | uovo, [50 g di gorgongola dolce, 
sale e pepe gb, noce moscata 3h, | ametto di fnocchietto fsco por decorare 


Pendiamo uno Sampo da torta con 
D 26 cenfimetri e Lodeiamolo con la pasta 


Mondiamo, luviamo e laglamo 
ibnocchi a dadini, meltiamoli in una 
casseruola con il burro, saliamo, 
copriamo con il esperchio e tufiamo 


pe | tololo di patta $bogla, 5 canciok, 100 g di pet di pollo, (00 g di panel DO ml di besciamella, 
geo” Le poll olio ebavegine dolva 34., sale pepe 34, noce moscata zh, fumo 34. 


epollo. 
Auotoliamo i bordi po chiudere 


quicfe e cuociamo in fomoa [SO Cpa 
GO minuti cinca, 


too | totolo di pasta buisé, | cospo di scanolu 3 cucchiai di olive taggiasche drocciolate 2 
ù cucchiai di capperi, | pugno di well | uovo, | piggico di peperoncino, 40 g di pangraltato, 
Sale 3.6. olo wo gl, semi di sesamo 3.6. 


conun kilo di clio e stufiamo metà dell'a 
scarola per volla, Cuotiamo Con melà 


MN RE RISO por cca FO-F5 rivali | 
ai È Soviano lo strudel Kaccianolo 


e | ololo di pasta bisé o Soglia ettargolure, 4 uova, 4 Letto di prosciulto di praga o oudo, 
L) Cai 50 gli gemogli la alba, pergraltalo g.b., sale gb. 


Sgoglia, bueferelliamoli con i rebbi di condita a piacee, 
il bondo di un biccfiewe e spolseriamoli 


Adagiano k e bu 


e | totolo di pasta Koglia, 300 g di tonno sottolio, 200 g di piselli, 250 nl di latte, 
DI e Fg di Karina, 20 g di buno, | tuorlo, Sale 3.6., noce moscala 3.6. 


Prapariamo la besciamella: facciano 
sciogliere il lumo a fuoco dolce è 
rungiamo la Karina selacciala a 

pioggia, mescolando bene è aggi 


ai 


| Tatiliitto conosci casto 


Fu la Loglia: (50 g. di farina 00, (50 g di bumo, SO nl di acqua Ledda, Pu la burcia; 
5 carcioki, 14 limone, 200 ml di besciamella, 3- Gowcohiai di panna da cucina Fogdi 


puanigiono veggino, [picco daglio tima gb, tale 4, pepe 34, puggnolo gh. olo wo gl 


hi farina con un pizzico 
di sale e e SO nl di acqua molto fredda, 
«dc 


lnpata nun diangolo di [emdi 
spessore e pieghiamolui Ta qualialo: 
Stadiamola nuovamente a «ttgolo 
n. 500 


mina. 
Dia  conciofi dinirando e fogli 
estone più dure elepurte; lagliamoli n due 
timuoviamo la barba intena e vesiamoli 
Scolamo i cancioki tuglanolia 
listarelle di spessore omogeneo è cuociamoli 


ovpadela isienea unbilo dolio eliavegne 
doliva uno 


TONSNA 10...) 
fe cotta; Kodiano la pasta Kogla 


q- wr 


DITO. 73 besciamella | 
con la panna, il parmigiano; Salo pepe, 
Mesiamo: lu crema Allo utassprari 
A, parmigiano grallugialo e limo 
zo fonia SIE 


SECONDI E CONTORNI 


600 g di tranci o biletti di salmone Yusco, È fogli di past kilo, 2 allumi | 
50 g di Famigiano reggiano, I noci di fumo, sale 5.6., pepe tosa o nto gl. 


A la 4 Loi 
con il buno biso rimasto e nforniamo 
a [SOC pe cinca [5 minuti o fino a 
Aoriamo € lasciamo intisidine 
Seuwviamo i kill in costa 
condila a piacere, 


Chiudiamo in bellezza con una selezione di 14 ricette da 
forno che abbinano la leggerezza della sfoglia a ripieni 
cremosi, di frutta o cioccolato. Delicati o di gran carattere 
possiamo realizzarli tutti all'ultimo minuto per merende 
e fine pasto dall'elegante dolcezza 


peg lsotolo di pasta frolla pronta Fa dl upino: S limoni, {4 arancia, 
Ai 200 g di guecheso semolato, 3 uova grandi, 2 tuorli grandi, 200 nl di panna 


Speniamo il succo di he limonie 

della megga arancia, Élluamo e versiamo n 
lo guechero, buova 

eiluodiemontamo conlafbusafnoad 


Aggiungiano poto a poto li una 

montata mescolindo delicalamarte dal basso 

lupasta folli conun mattarello bro allo 

spessore di Tmmeponiamola inuno Îampo 
dpoohe e farciamo la torta, 


0 Rlcocano in fovo alto a 50€ 


ser 


| tololo di pasta Sboglia ettangolive, 200 g di formaggio spalnabile, 
2 cucchiai di guecheo semolato: y | eucchizio di succo di limone, 200 g di mirtilli freschi, 
l uovo, | tuorlo o latte per spennellare 


da spalmare, lo guochero e un cucchiaio 
con 


RED. 


complelamente lo guechero e oltre fono a 200€ pe cinca [5-S minuti o | 


una mousse liscia e caemosa, bnoa che bordo delle tadtlletto non avrà 
A porte laviamo i mirtilli voto un bl colore ambrato, 
‘amo rabbeddare è suviamo le 


Selle lA TO Luo e tec la 
elagliamola a quadralini 

da 6 em per lalo. 

fono è imprimiamone il centro 

con lo dita o una leggina da 


Ri 


| tololo di pabta Soglia, (50 g di lamponi o fragole, guochero a velo 3.4. 


Piepaniamo la cuma ; 
A eportamolo quasia bollore; legliamo dal 


fuoco elniamo da parte 


Luna tmina montamo Stwodliknoa 


Fo la cuema pasticcnra; Ito, 250 nl di latte intuo, 70 g. di guochero semolato. 
SO g di farina 00, 3 cucchiai dacgua, 44 scorga di limone grattugiato n alternativa varillina 


Uniamo I7O ml del alto scalato pina, 
eaggiungi labvina 00 
dr composto fnoa wdelo 


omogenfo e 

nella pedola e timdllamo sul fuoco; facciamo 
addensare mescolando Sempre per scioglie i 
uniamo ka del limone e lasciamo 
Resviamo dalla SLoglia 10 dischetti: du 


con ur "3 
1 fogli di pasta billo, 20 dattai, © noti, 4 tavoletta di cioccolato bianco 


Sn 
bono e bacciamo cuoce in forno salico 
per cca (5-20 minuti a [SOC bro 
a che la pasta non diventerà dorata, 

e guariamo con alte 


di cioccolafo e pegzelti di noce, | 


€ SUWIAMO, 


di sifaprestoadirechef - 


cotto&crudo.it 


vai 


ser 


{ 


Cioccolato in uosta 


250 g di $bogla pronta 200 g di cioccolalo bonderte Ncancia, DO g. di arancia candita 
adadii, | anandia, 1004 di guechao, ll succo di Ss limone, latte 34. luovo 


ie una pianaloia n on 
pen. 
SPESSO, lano i bondi è vicaviamo 
dalla pasta con un coltello G strisce 
di cnca [7 em. 
Siae ca 


ua banda di cioccolato sul 


il'eioecolato e Wasferiamo su una teglia 
E alte Koglcat 
steso modo emeltiamole silla teglia, 
Gporllano lisgamerte l Logli con 
un uovo ballato conun cucchiaio di lalte e 
p dei g , RI ; ‘, 
IVO € per lO minuti ebnoa chela 


Mandaci — 
cOmOScRUDO: atua versione 
sulsito 


www.cottoecrudo.it 


e [confezione di patta billo, 509 di buo, 2poe di FOO g cinca, 44 cucchiaino raso di cawrella, 
Cai 4009 di biie, 2 cucchiai di mik millibiori, Umone, guochao a velo zl. 


Taglano le pere a cubetti nolto sqpra albi quadiati dillo su cui adagiane 
piccoli; hasboriamo la dadolata ottenuta — bio altiepoe e la salta Loeeduno bo 
inuna Cilola con dellaogua bedda ONRTA.--- 
Aadiamo lu pasta fMo e uniamo TORNIO, o 
te bogli, quindi, con delle Korbici, GIO birched bormaggio sarà. buto. 
laglamo il Koglio n tanti quadrati di Soriano l millebogle 

DA va, ein 


SOC per 5 minuti, inmodo che la 
pasta diverti dorata è assuma laspelto 
della Kogli 


sfoglia, 
Li una ciotoli vesiamo 2 cucchiai 
di miele e la cannella in polvere 
emescoliamo fino a ottenere un 


composto omogeneo, 
Tagliamo il buie a fettine è 

‘lungi la dadolala di pere e 
unpo della salsa prevarala eponiamovi 


200 g di pasto Yogla, 100 g di furto, 3O g di farina, (20 g di guechero a velo, 3 uova, 
(ZO g di mandorle spellte, 3O g. di mandorle a Kiliti | limone, 6009 di Kiohii verdi e neri, 
3 cucchiai di marmellata di albicocche 


ve... melliamo lemandorle sollatend fuliatore 
Wwe. x. wriamo TO g di firna ebullamo a basta 
di to n 

mallilio pe ricavare delle 

Bilndlano bud sdiio 


prontadole con le dita, sporelliamo lello con 


der 


V27) la pasta Moglia: 250 g di barina, 2009 di burno, 100g di acqua, [piggico di sale, 
Fu il pino: 250 9 di ricotta, 2 uova, 100 g di gucchero semolato 


Pgpariamo la pasta $Logla 
impalliamo 200 g farina, ilsale e lacqua 
poniamo infuigorifno per una decina di 
A 


i na 


poniamo ilpandlo di buo dl cento, 
modellato a formare un llangolo lago 
come il lato della Koglia e lungo la 
peli, chiudiamo i due lonbi di Loglia che 
debordano dal panelo sopra il burro è 
ENO. cdi i 
Spianiamo iv Senso pependicolare a 


va spet Folle ea unguo e 
Celti poniamo senpre.i pareti 
mne 


pr 


«icolla con lo guochno e le uova 
leggermente battuti con la Lorcfelta, 


Tiiamo ly A e ricaviamo 
ii 2 ali più lunghi verso lnteno 
IATA. (5 

Con i ilagli Kormiamo dei decori a 
rosellna e liponiamo Sui ministudel, 
Tabbuiamoli su una teglia botvate 
con cala da Kono e cuotiamo a 200 
per cinca (D-20 minuli, 
Teglano dal fono suvianoli spid 
oa lempoalua ambite accompagnati 
da ricotta fuesca, 


Aa (6 Sogli di pasta billo, 2 allumi, olio di semi po biggne 34., guochero a velo vanigliato 3.4. 


igliamo delicatamente le listarelle 
di billo e avvicniamone le estremità come a 
bormare una sorta di nodo, 


#0 ; pochi alla volta, 
l , Con un 


mestolo Korato su carla 
assorberte per diminare 
lunlo in eocesso € 
guecheto a velo prima di 


a 


500 g di pasta fillo, [tuorlo duovo, 2 cucchiai di guochero a velo, bumo 3. 
Fu il upiono: 509 dtt (00 g di senolino; [00 9 di quechero semolato, 
503 di candili a pesgettri, 2 2 uova, Le stecon di vaniglia, at sale 3. 


dii de 

stecca di 

Vetiano a pioggia l unolio 

4 a puma di cuocere in bomoa SOC po 
SO minuti, 0 fino a quando saranno bey 


IN 
( Ilibinii:, 


FUNTI 
PUNNNNRI 


ta 


500 g di pasta Moglia, 20 9 di bumo per la teglia, Feo l pasta lievitata: 

300 g di karina 00, (00 g di uvetta, 30 g di guechero semolato, (0 g di lievito di lima, 
20 9 di fumo 2 uova, 5 cucchiai di latte, | bicchive di vino bianco dolce, sale 4.6. 

Fu barcine e quanno: 2 cucchiai di guechao a velo, | uovo 


Prpariamo la pasta lievitata; con ll burro, le uova e lo guechero, 
sciogliamo il lievito di bara nel lalle n 
dipido, aggiungiamo un pigzico di bievitato € bacciamo uposare per J cre, 


I sale 0 impastamo con OO g di barina Caperlo Con un Canovaltio. 


setacciata; facciamo lisuitane limpasto Lovin lap us 
da un canovaccio per TO minuti, upetiamo anche le 4 one di li 


| Con mousse +] 
>: di noclta 3 Kiki di Lanra25- cotto&CMado.it 


| confegione di pasta bribé; GS kcki, 3DO g ricotta, | dl para per dolci, 
100 g di guechero semolato [cucchiaino di cannella in polure, 


per cinca [O minuti per eseguire una 


coltura alla cieca, 


Mele vendi e dalteri 


| confegione di pasta bisi 100 g di datteri G mele verdi, | limone, 60 g di gucchero semolato, 
PEina rr 


con un coltello, 
| Aucciano l mele, lagliamole a 
metà e priviamole del torsolo è dei Semi, 
Poniamo l mele in una ciotola con l rivolto vaso di noi è icopuamo don uno 
Puiterdo dal lato vicino a noi, 


Ai 2009 di pasta Soglia, 100 g di gucchao 


Spolveriggiano la spianatoia con lo cnca 6 mm e disponiamole su una teglia 
gxechno tndiamoci la bogla fno a inbusvata WrANI,  —- 


magi pr nella gucefir 
li AI a 200€ pe [5 minuti, 
che i bordi si locohino e poi ancora 
amelà, una sllaltia: si olterà così 
e larga cinca O formala dai G strali 
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